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Abstrak 
 
Konsumsi mi yang tinggi dan terus meningkat secara tidak langsung menyebabkan impor 
gandum juga meningkat, sehingga perlu adanya alternatif pangan lokal pengganti terigu salah 
satunya adalah sorgum. Produksi dan produktivitas sorgum cukup tinggi namun 
pemanfaatannya masih kurang. Tepung sorgum pregelatinisasi mampu mensubstitusi hingga 
50% dari adonan pada pembuatan mi basah. Akan tetapi mi basah merupakan produk dengan 
umur simpan yang pendek. Salah satu produk dengan kadar air yang rendah sehingga umur 
simpannya panjang adalah mi kering. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 
kimia dan fisik mi kering dengan substitusi tepung sorgum pregelatinisasi. Penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu rasio tepung terigu dan 
tepung sorgum pregelatinisasi sebesar 100:0 (F0), 90:10 (F1), 80:20 (F2), 70:30 (F3), 60:40 
(F4) dan 50:50 (F5). Data yang diperoleh dianalisis statistik dengan One Way ANOVA, 
apabila menunjukkan hasil yang siginifikan maka dilanjutkan dengan analisis DMRT pada 
taraf signifikansi α=0,05. Hasil penelitian menunjukkan pengaruh yang signifikan pada kadar 
air, abu, protein, lemak, karbohidrat, cooking time, cooking loss, daya serap air serta elongasi 
tetapi tidak berpengaruh pada kadar pati resisten mi kering. Mi kering dengan substitusi 0-
10% memenuhi standar SNI untuk mutu I sedangkan substitusi 20-50% memenuhi standar 
mutu II. 
 
Kata kunci: mi kering, tepung sorgum varietas numbu, pregelatinisasi 
 
 
Pendahuluan  
Konsumsi mi yang tinggi di Indonesia menyebabkan impor gandum sebagai bahan 
baku tepung terigu juga mengalami kenaikan setiap tahunnya. Jumlah impor yang tinggi 
menyebabkan perlu adanya inovasi baru yang memanfaatkan pangan lokal untuk mengurangi 
penggunaan tepung terigu, salah satunya adalah sorgum. Produksi sorgum di Indonesia dari 
tahun 2007 hingga 2011 mengalami peningkatan mulai dari 4.241 menjadi 7.695 ton dengan 
produktivitas yang meningkat yaitu 1,79 sampai 2,13 ton/ha (Subagio dan Suryawati, 2013). 
Salah satu varietas yang dijadikan pangan dan banyak ditanam petani saat ini adalah varietas 
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Numbu. Tepung sorgum telah diaplikasikan pada pembuatan mi kering (Aurum et al., 2013), 
mi instan (Wigati et al., 2015) dan mi basah (Fitriani, 2016). Berdasarkan penelitian tersebut 
di atas diketahui bahwa penggunaan tepung sorgum native untuk substitusi tepung terigu 
jumlahnya masih terbatas (10-25%).  
Tepung sorgum pregelatinisasi telah diteliti oleh Jayati (2014) dengan perlakuan suhu 
100
o
C mampu mengubah profil gelatinisasi tipe B menjadi C yang potensial digunakan 
sebagai bahan baku mi atau bihun. Penggunaan tepung sorgum pregelatinisasi telah dilakukan 
oleh Duemchok dan Masubon (2011) pada pembuatan mi basah menghasilkan persentase 
substitusi yang cukup besar hingga 50% namun masih rendah pada parameter tekstur. 
Meskipun demikian mi basah memiliki umur simpan yang pendek sekitar 24 jam pada suhu 
ruang karena kadar air yang tinggi (Shiddiiqah, 2017). Oleh karena itu, pada penelitian ini 
produk yang dipilih adalah mi kering karena memiliki umur simpan yang lebih panjang 
(sekitar 46 minggu pada suhu ruang) (Elisabeth dan Ludivica, 2016). Substitusi tepung 
sorgum pregelatinisasi pada mi kering diharapkan dapat mengurangi penggunaan tepung 
terigu dengan memanfaatkan pangan lokal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh rasio tepung terigu dan tepung sorgum pregelatinisasi terhadap karakteristik kimia 
dan fisik mi kering yang dihasilkan. 
 
Metodologi  
1. Pembuatan Tepung Sorgum Pregelatinisasi  
Proses modifikasi mengacu pada penelitian Alsuhendra dan Ridawati (2009) dan 
Jayati (2014). Biji sorgum varietas Numbu direndam dalam air selama 1 jam, ditiriskan, 
ditepungkan lalu dikeringkan dengan cabinet dryer pada suhu 60°C selama 3 jam. Tepung 
sorgum lolos ayak 80 mesh ditambah air hingga terbentuk suspensi 20% w/v. Suspensi 
dipanaskan dengan waterbath pada suhu 100
o
C selama 10 menit kemudian didiamkan 
sebelum dibekukan dalam freezer selama 24 jam. Selanjutnya pengeringan dilakukan 
dengan cabinet dryer pada suhu 60
o
C selama 9 jam. Tepung yang sudah kering 
dihancurkan dan diayak dengan ayakan 80 mesh. 
2. Pembuatan Mi Kering 
Proses pembuatan mi kering mengacu pada penelitian Nugrahawati (2011). Bahan-
bahan berupa tepung terigu “Cakra Kembar”, tepung sorgum pregelatinisasi, garam 
“Refina”, soda abu dicampur dengan air hingga terbentuk adonan yang kalis. Adonan 
dibentuk lembaran dengan ketebalan 1,5-2 mm dan dicetak menjadi untaian mi dengan 
lebar 1 mm yang selanjutnya dikukus selama 12 menit dan dikeringkan dengan cabinet 
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dryer pada suhu 60
o
C selama 1,5 jam pertama dan 70
o
C untuk 1 jam berikutnya. Formula 
yang digunakan dalam pembuatan mi kering dapat dilihat pada Tabel 1. 
3. Metode Analisis 
Kadar air diukur dengan thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar abu dengan cara 
kering (AOAC, 2005), kadar protein dengan metode kjeldahl (AOAC, 2005), kadar lemak 
dengan ekstraksi soxhlet (AOAC, 2005), kadar karbohidrat dihitung dengan by difference 
(Winarno, 2002) dan kadar pati resisten dengan multi enzim (Goni et al., 1996). Cooking 
time dan cooking loss diukur berdasarkan AACC (1999), daya serap air diukur dengan 
metode perbandingan (Yadav et al., 2014) dan elongasi dengan Universal Testing 
Machine (Interpares et al., 2015). 
Tabel 1. Formula Bahan untuk Pembuatan Mi Kering 
Bahan F0 
(kontrol) 
F1 F2 F3 F4 F5 
Tepung terigu (g) 100 90 80 70 60 50 
Tepung sorgum pregelatinisasi (g) 0 10 20 30 40 50 
Soda abu (g) 1 1 1 1 1 1 
Garam (g) 1 1 1 1 1 1 
Air (ml) 32 38 44 50 56 62 
4. Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang 
terdiri dari satu faktor yaitu rasio tepung terigu dan tepung sorgum pregelatinisasi. Data 
hasil penelitian dianalisis menggunakan One Way Analysis of Variance (ANOVA) dan 
jika terdapat beda nyata antar perlakuan, maka dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range 
Test (DMRT) pada taraf signifikansi α = 0,05. 
 
Hasil dan Pembahasan  
1. Karakteristik Kimia Bahan Dasar 
Karakteristik kimia tepung sorgum pregelatinisasi dan tepung terigu tersaji pada 
Tabel 2. Tepung sorgum pregelatinisasi memiliki kadar air serta protein yang lebih rendah 
(4,85%; 8,13%) dibandingkan dengan tepung terigu (13,32%; 11,14%) namun kadar abu 
serta lemaknya lebih tinggi yaitu 1,62% dan 1,98% daripada tepung terigu (0,52%; 
0,90%). Kadar karbohidrat tepung sorgum pregelatinisasi sedikit lebih tinggi (88,28%) 
dibandingkan tepung terigu (87,03%). Kadar pati resisten tepung sorgum pregelatinisasi 
adalah 1,47% sedangkan kadar pati resisten tepung terigu berdasarkan literatur bervariasi 
(0,38-2,13%). 
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Tabel 2. Hasil Analisis Karakteristik Kimia Bahan Dasar  
Parameter  Tepung Sorgum Pregelatinisasi Tepung Terigu 
Kadar air (%bb) 4,85±0,04 13,32±0,01  
Kadar abu (%bk) 1,62±0,07 0,52±0,03 
Kadar protein (%bk) 8,13±0,05 11,44±0,62 
Kadar lemak (%bk) 1,98±0,08 0,90±0,08 
Kadar karbohidrat (%bk) 88,28±0,17 87,03±0,72 
Kadar pati resisten (%bk) 1,47±0,00 
0,38
a
 ; 0,45±0,01
b
 
1,7
c
 ; 2,13±0,33
d
  
Keterangan: a: Kim et al. (2006), b: Ritthiruangdej et al. (2011), c: Bednar et al. (2001), d : Vernaza et al. 
(2011).   
 
2. Karakteristik Kimia Mi Kering  
a. Kadar Air  
Berdasarkan Tabel 3 kadar air mi kering berkisar antara 5,87-7,02%. Rasio 
tepung terigu dengan tepung sorgum pregelatinisasi berpengaruh nyata terhadap kadar 
air mi kering yang dihasilkan. Kadar air mi kering cenderung meningkat dari substitusi 
0-20%, kemudian menurun dari substitusi 30-50%. Hal tersebut dikarenakan jumlah air 
pada adonan mi yang meningkat (Tabel 1) akibat lebih rendahnya kandungan protein 
tepung sorgum pregelatinisasi (Tabel 2). Menurut Park et al. (2009), tepung dengan 
kandungan protein yang rendah membutuhkan lebih banyak air untuk membentuk 
matriks protein agar lembaran mi memiliki karakteristik yang diinginkan. Kadar air 
seluruh formulasi memenuhi standar SNI 01-2974-1996, baik mutu I (maksimal 8%) 
maupun mutu II (maksimal 10%). Kadar air pada penelitian ini tidak jauh berbeda 
dengan hasil penelitian Wigati et al. (2015) pada mi instan substitusi tepung sorgum 
native 0-45% yaitu berkisar antara 6,13-6,88%.  
Tabel 3. Hasil Analisis Karakteristik Kimia Mi Kering 
Formulasi 
Kadar air 
(%bb) 
Kadar abu 
(%bk) 
Kadar 
protein 
(%bk) 
Kadar 
lemak 
(%bk) 
Kadar 
karbohidrat 
(%bk) 
Kadar pati 
resisten 
(%bk) 
F0 6,55
bc
 ±0,26 2,69
a
 ±0,16 11,65
e
 ±0,34 0,16
a
 ±0,01 85,49
a
 ±0,24 7,66
a
 ±0,58 
F1 6,89
cd
 ±0,12 2,70
a
 ±0,12 11,26
d
 ±0,32 0,22
b
 ±0,02 85,82
ab
 ±0,42 7,69
a
 ±0,72 
F2 7,02
d
 ±0,16 2,80
ab
 ±0,07 10,88
c
 ±0,10 0,26
c
 ±0,02 86,06
bc
 ±0,14 7,65
a
 ±0,63 
F3 5,87
a
 ±0,19 2,77
a
 ±0,05 10,47
b
 ±0,16 0,27
c
 ±0,02 86,49
cd
 ±0,13 7,55
a
 ±0,78 
F4 6,11
a
 ±0,33 2,92
ab
 ±0,21 10,43
b
 ±0,18 0,26
c
 ±0,02 86,39
cd
 ±0,32 7,02
a
 ±0,51 
F5 6,20
ab
 ±0,31 3,01
b
 ±0,19 9,82
a
 ±0,22 0,36
d
 ±0,03 86,81
d
 ±0,43 7,03
a
 ±0,54 
Keterangan: Notasi yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada kolom yang sama dengan taraf 
signifikansi 0,05. 
 F0 = 100% tepung terigu 
 F1 = 90% tepung terigu + 10% tepung sorgum pregelatinisasi 
 F2 = 80% tepung terigu + 20% tepung sorgum pregelatinisasi 
 F3 = 70% tepung terigu + 30% tepung sorgum pregelatinisasi 
 F4 = 60% tepung terigu + 40% tepung sorgum pregelatinisasi 
 F5 = 50% tepung terigu + 50% tepung sorgum pregelatinisasi 
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b. Kadar Abu  
Kadar abu mi kering pada Tabel 3 berkisar antara 2,69-3,01%. Rasio tepung 
terigu dengan tepung sorgum pregelatinisasi berpengaruh nyata terhadap kadar abu mi 
kering. Semakin besar substitusi tepung sorgum pregelatinisasi, kadar abu mi kering 
juga semakin meningkat. Kadar abu mi kering hingga substitusi 40% masih memenuhi 
standar SNI 01-2974-1992 yaitu maksimal 3% baik mutu I maupun II tetapi tidak pada 
substitusi 50%. Jika dibandingkan dengan hasil penelitian Aurum et al. (2013) maka 
hasil pengujian tidak jauh berbeda yaitu semakin meningkat seiring bertambahnya 
substitusi tepung sorgum native 10-30% dari 2,49 menjadi 2,96%. 
c. Kadar Protein 
Tabel 3 menampilkan kadar protein mi kering yaitu berkisar antara 9,82-11,65%. 
Rasio tepung terigu dengan tepung sorgum pregelatinisasi berpengaruh nyata terhadap 
kadar protein mi kering. Penurunan kadar protein mi kering dipengaruhi oleh semakin 
meningkatnya jumlah substitusi tepung sorgum pregelatinisasi. Mi dengan substitusi 
hingga 10% memenuhi standar SNI 01-2974-1996 untuk mutu I yaitu kadar protein 
minimal 11% sedangkan substitusi 20-50% memenuhi standar mutu II dengan kadar 
protein minimal 8%. Kadar protein yang diperoleh tidak jauh berbeda dengan hasil 
penelitan Wigati et al. (2015) tentang mi instan substitusi tepung sorgum native 0-45% 
yaitu berkisar antara 9,65-12,27%.  
d. Kadar Lemak  
Berdasarkan Tabel 3 kadar lemak mi kering yang diperoleh berkisar antara 0,16-
0,36%. Rasio tepung terigu dengan tepung sorgum pregelatinisasi berpengaruh nyata 
terhadap kadar lemak mi kering yang dihasilkan. Semakin besar substitusi tepung 
sorgum pregelatinisasi maka kadar lemak mi kering juga semakin meningkat. Kadar 
lemak pada penelitian ini serupa dengan hasil penelitian Wigati et al. (2015) mengenai 
mi instan substitusi tepung sorgum native 0-45% yaitu antara 0,10-0,37%.  
e. Kadar Karbohidrat  
Tabel 3 menampilkan kadar karbohidrat mi kering berkisar antara 85,49-86,81%. 
Rasio tepung terigu dengan tepung sorgum pregelatinisasi berpengaruh nyata terhadap 
kadar karbohidrat mi kering yang dihasilkan. Peningkatan kadar karbohidrat 
dipengaruhi oleh semakin meningkatnya jumlah substitusi tepung sorgum 
pregelatinisasi. Jika dibandingkan dengan hasil yang dilaporkan oleh Wigati et al. 
(2015) maka hasil pengujian tidak jauh berbeda yaitu antara 85,52-87,71% pada mi 
instan substitusi tepung sorgum native 0-45%. 
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f. Kadar Pati Resisten 
Kadar pati resisten mi kering pada Tabel 3 berkisar antara 7,02-7,69%. Rasio 
tepung terigu dengan tepung sorgum pregelatinisasi tidak berpengaruh nyata terhadap 
kadar pati resisten mi kering yang dihasilkan. Kadar pati resisten yang diperoleh lebih 
tinggi dibandingkan dengan hasil penelitan Ritthiruangdej et al. (2011) mengenai mi 
kering substitusi tepung pisang 0-50% yaitu berkisar antara 0,40-4,71%. Perbedaan 
dapat disebabkan oleh kandungan pati resisten bahan awal yang berbeda.  
3. Karakteristik Fisik Mi Kering  
a. Cooking time 
Nilai cooking time (waktu pemasakan optimum) mi kering pada Tabel 4 yaitu 
berkisar antara 3,016,15 menit. Rasio tepung terigu dengan tepung sorgum 
pregelatinisasi berpengaruh nyata terhadap nilai cooking time mi kering. Semakin 
banyak substitusi, nilai cooking time yang diperoleh semakin rendah. Substitusi hingga 
10% memberikan hasil tidak berbeda nyata dengan kontrol. Pada penelitian Sharma et 
al. (2016), cooking time menurun dari 6 menit untuk mi kontrol (100% tepung terigu) 
menjadi 5 menit pada substitusi 10% pati kacang merah pregelatinisasi. Menurut Yadav 
et al. (2014), adanya bahan lain selain tepung terigu dapat mengakibatkan 
diskontinuitas pada jaringan gluten sehingga penetrasi air yang lebih cepat dan 
mengakibatkan menurunnya waktu pemasakan. 
 
Tabel 4. Hasil Analisis Karakteristik Fisik Mi Kering 
Formulasi Cooking time (min) Cooking loss (%) Daya serap air (%) Elongasi (%) 
F0 6,15
d
 ±0,24 6,10
a
 ±0,13 228,04
c
 ±3,74 73,07
e
 ±5,21 
F1 5,89
d
 ±0,26 6,28
a
 ±0,12 218,36
b
 ±4,20 36,07
d
 ±5,16 
F2 4,76
c
 ±0,30 6,32
a
 ±0,25 204,80
a
 ±6,08 27,27
c
 ±2,67 
F3 4,14
b
 ±0,25 6,34
a
 ±0,21 202,82
a
 ±6,41 20,84
b
 ±2,34 
F4 3,89
b
 ±0,25 7,06
b
 ±0,12 202,16
a
 ±2,11 12,07
a
 ±1,48 
F5 3,01
a
 ±0,00 7,31
b
 ±0,25 200,58
a
 ±5,89 7,17
a
 ±0,79 
Keterangan: Notasi yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada kolom yang sama dengan taraf 
signifikansi 0,05. 
 F0 = 100% tepung terigu 
 F1 = 90% tepung terigu + 10% tepung sorgum pregelatinisasi 
 F2 = 80% tepung terigu + 20% tepung sorgum pregelatinisasi 
 F3 = 70% tepung terigu + 30% tepung sorgum pregelatinisasi 
 F4 = 60% tepung terigu + 40% tepung sorgum pregelatinisasi 
 F5 = 50% tepung terigu + 50% tepung sorgum pregelatinisasi 
 
b. Cooking loss 
Nilai cooking loss (kehilangan padatan akibat pemasakan) mi kering pada Tabel 4 
berkisar antara 6,10-7,31%. Rasio tepung terigu dengan tepung sorgum pregelatinisasi 
berpengaruh nyata terhadap cooking loss yaitu semakin meningkat seiring 
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bertambahnya substitusi. Cooking loss yang tinggi dikarenakan rendahnya derajat 
pembentukan jaringan protein selama pencampuran adonan (Park et al., 2009). 
Substitusi hingga 30% tidak mempengaruhi cooking loss mi kering yang dihasilkan. 
Substitusi 40% menghasilkan cooking loss yang lebih rendah dibandingkan dengan mi 
kering substitusi tepung beras hitam pada taraf substitusi yang sama pada penelitian 
Sirichokworrakit et al. (2015). 
c. Daya serap air  
Daya serap air mi kering pada Tabel 4 berkisar antara 200,58228,04%. Rasio 
tepung terigu dengan tepung sorgum pregelatinisasi berpengaruh nyata terhadap daya 
serap air mi kering yang dihasilkan. Bertambahnya substitusi tepung sorgum 
pregelatinisasi menyebabkan daya serap air mi yang cenderung menurun. Mahmoud et 
al. (2012) melaporkan daya serap air mi kering substitusi tepung kacang lupin pada 
substitusi 20% yaitu 205% turun menjadi 180% pada substitusi 25%. Sedangkan pada 
penelitian ini penurunan daya serap air tidak berbeda jauh pada substitusi 20% hingga 
30% yaitu dari 204% menjadi 202%. Hal tersebut menunjukkan bahwa mi kering 
substitusi tepung sorgum pregelatinisasi dapat lebih banyak menyerap air dan 
mengembang. 
d. Elongasi 
Persentase elongasi mi kering pada Tabel 4 berkisar antara 7,1773,07%. Rasio 
tepung terigu dengan tepung sorgum pregelatinisasi menunjukkan pengaruh nyata 
terhadap elongasi mi kering yang dihasilkan. Nilai elongasi semakin menurun seiring 
bertambahnya jumlah substitusi tepung sorgum pregelatinisasi. Menurunnya nilai 
elongasi dikarenakan berkurangnya gluten dan kurangnya kemampuan tepung sorgum 
pregelatinisasi untuk membentuk adonan mi yang kohesif sehingga tidak tahan 
terhadap tarikan. Penambahan bahan lain sebagai pengikat maupun penguat tekstur 
dapat dilakukan agar diperoleh elongasi mi yang lebih baik seperti CMC dan natrium 
tripolifosfat (Sugiyono et al., 2011), telur (Biyumna et al., 2017) dan gliserol mono 
stearat (Winarti et al., 2017).   
 
Kesimpulan dan Saran 
1. Kesimpulan 
Rasio tepung terigu dan tepung sorgum pregelatinisasi berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, cooking time, cooking loss, daya serap air serta 
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elongasi tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar pati resisten mi kering. Mi kering 
dengan substitusi hingga 10% memenuhi standar SNI untuk mutu I sedangkan substitusi 
20-50% memenuhi standar mutu II.  
2. Saran 
Berdasarkan hasil penelitian ini, maka disarankan adanya penambahan bahan pengikat 
untuk meningkatkan sifat fisik mi kering yang dihasilkan. 
 
Daftar pustaka 
A.A.C.C. 1999. AACC Method 66-50:Pasta and Noodle Cooking Quality-Firmness 10
th
 
Edition. American Association of Cereal Chemist. St. Paul. United State of America. 
A.O.A.C. 2005. Official Methods of Analysis 18
th
 Edition. Association of Official Analytical 
Chemist. Washington DC. United State of America. 
Alsuhendra dan Ridawati. 2009. Pengaruh Modifikasi Secara Pregelatinisasi, Asam dan 
Enzimatis terhadap Sifat Fungsional Tepung Umbi Gembili (Dioscorea esculenta). PS 
Tata Boga Jurusan IKK FT UNJ. Jakarta. 
Aurum, Fawzan S., Achmad R Ariyantoro dan Suprio Guntoro. 2013. Pengaruh Substitusi 
Tepung Sorgum terhadap Tepung Terigu terhadap Kualitas Mi Kering. Prosiding 
Seminar Nasional Akselerasi Pembangunan Pertanian Berkelanjutan Menuju 
Kemandirian Pangan dan Energi, Hal:117-124. 
Bednar, Geoff E., Avinash R Patil, Sean M Murray, Christine M Grieshop, Neal R Merchen 
dan George C Fahey Jr. 2001. Starch and Fiber Fractions in Selected Food and Feed 
Ingredients Affect Their Small Intestinal Digestibility and Fermentability and Their 
Large Bowel Fermentability In Vitro in a Canine Model. The Journal of Nutrition (JN), 
Hal:276-286. 
Biyumna,Utiya Listy., Wiwik Siti Windrati dan Nurud Diniyah. 2017. Karakteristik Mie 
Kering Terbuat dari Tepung Sukun dan Penambahan Telur. Jurnal Agroteknologi, Vol. 
11, No. 01, Hal:23-34. 
Duemchok, Pilaiporn dan Masubon Thongngam. 2011. Effect of Cysteine on Texture 
Properties of Gluten-Free Sorghum Alkaline Noodle. The 6
th
 International Conference 
on Starch Technology, Hal:361-367. 
Elisabeth, Dian Adi Anggraeni dan Ludivica Endang Setijorini. 2016. Pendugaan Umur 
Simpan Mi Kering dari Tepung Komposit Terigu, Keladi dan Ubi Jalar. Jurnal 
Matematika, Saint dan Teknologi, Vol. 17, No. 1, Hal:20-28.  
Fitriani, Rosmauli Jerimia. 2016. Substitusi Tepung Sorgum terhadap Elongasi dan Daya 
Terima Mi Basah dengan Volume Air yang Proporsional. Skripsi Program Studi Ilmu 
Gizi, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
Goni, L., L Gracia-Diz, E Manas dan F Saura-Calixto. 1996. Analysis of Resistant 
Starch : Method of Food Product. Food Chemistry, Vol.56, No. 4: 445-449. 
Interpares, Prima., Haryadi, Muhammad Nur Cahyanto. 2015. Pengaruh Retrogradasi pada 
Pembuatan Sohun Pati Jagung terhadap Karakteristik Fisikokimia Produk dan 
Aktivitas Prebiotiknya. AGRITECH, Vol. 35, No. 2, Hal:192-199. 
Jayati, Dora Dwi. 2014. Pengaruh Modifikasi secara Pregelatinisasi terhadap Karakteristik 
Fisikokimia Tepung Sorghum. Skripsi Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret, 
Surakarta. 
Kim, J H., E J Tanhehco dan P K W Ng. 2006. Effect of Extrusion Conditions on Resistant 
Starch Formation from Pastry Wheat Flour. Food Chemistry, Vol. 99, Hal:718-723. 
 F.28 
 
E-ISSN: 2615-7721 
P-ISSN: 2620-8512 
 
Vol 2, No. 1 (2018) 
Mahmoud, Eman A M., Shereen L Nassed dan Amany M M Basuny. 2012. Production of 
High Protein Quality Noodles Using Wheat Flour Fortified with Different Protein 
Products form Lupine. Annals of Agricultural Science, Vol. 57, No. 2, Hal:105-112. 
Nugrahawati, Tri. 2011. Kajian Karakteristik Mie Kering dengan Substitusi Bekatul. Skripsi 
Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret, Surakarta. 
Park, Sei Joon dan Byung Kee Baik. 2009. Quantitative and Qualitative Role of Added 
Gluten on White Salted Noodles. Cereal Chemistry, Vol. 86, No. 6, Hal:646-652. 
Ritthiruangdej, Pitiporn., Sompit P, Sawitri D dan Rungtiwa W. 2011. Physical, Chemical, 
Textural and Sensory Properties of Dried Wheat Noodles Supplemented with Unripe 
Banana Flour. Kasetsart Journal (National Science), Vol. 45, Hal:500-509. 
Sharma, Shagun., Narpinder Singh dan Mehak Katya. 2016. Effect of Gelatinized-
Retrograded and Extruded Starches on Characteristics of Cookies, Muffins and 
Noodles. Journal Food Science Technology, Hal:1-10. 
Shiddiiqah, Aisyah. 2017. Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Kadar Air dan Jumlah 
Mikrobia pada Mi Basah dari Komposit Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Tapioka. 
Skripsi Program Studi Ilmu Gizi, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas 
Muhammadiyah Surakarta. 
Sirichokworrakit, Supatchalee., Juthamat Phetkhut dan Anuntachai Khommoon. 2015. Effect 
of Partial Substitution of Wheat Flour with Riceberry Flour on Quality of Noodles. 
Social and Behavioral Science, Vol. 197, Hal:1006-1012. 
Subagio, Herman dan Suryawati. 2013. Sorgum Inovasi Teknologi dan Pengembangan: 
Wilayah Penghasil dan Ragam Penggunaan Sorgum di Indonesia. IAARD Press. 
Jakarta. 
Sugiyono., Edi Setiawan, Elvira Syamsir dan Henry Sumekar. 2011. Pengembangan Produk 
Mi Kering dari Tepung Ubi Jalar dan Penentuan Umur Simpannya dengan Metode 
Isoterm Sorpsi. Jurnal Teknologi dan Industri Pangan, Vol. 22, No. 2, Hal:164-170. 
Vernaza, Maria Gabriela., Marcia Arocha Gularte dan Yoon Kil Chang. 2011. Addition of 
Green Banana Flour to Instant Noodles: Rheological and Technological Properties. 
Cienc Agrotec Lavras, Vol. 35, No. 6, Hal:1157-1165. 
Wigati, Laras Putri., Sumardi H Sumarlan dan Darwin Kadarisman. 2015. Studi 
Perbandingan Komposisi Tepung Sorgum (Sorghum bicolor L moench) dengan Tepung 
Terigu terhadap Karakteristik Mi Instan. Prosiding Seminar Agroindustri dan 
Lokakarya Nasional FKPT-TPI Program Studi TIP-UTM, Hal:36-44. 
Winarno, F G. 2002. Kimia Pangan dan Gizi. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta. 
Winarti, Sri., Enny Karti Basuki Susiloningsih dan Ferry Yusuf Zaenal Fasroh. 2017. 
Karakteristik Mie Kering dengan Substitusi Tepung Gembili dan Penambahan 
Plastiziser GMS (Gliserol Mono Stearat). AGROINTEK, Vol. 11, No. 2, Hal:53-62. 
Yadav, Baljeet S., Ritika B Yadav, Manisha Kumari dan Bhupender S Khatkar. 2014. Studies 
on Suitability of Wheat Flour Blends with Sweet Potato, Colocasia and Water Chesnut 
Flours for Noodle Making. Food Science and Technology, Vol. 57, Hal:352-358. 
